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Depositante (71): 

Nome: JOSE BARBOSA MACHADO NETO 
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2. Natureza: 

13 2. 1 Inven?ao □ 2.1.1. Certificado de Adi9ao □ 2.2 Modelo de Utilidade 

Escreva . obrigatoriamente e por extenso, a Natureza desejada: PATENTE DE INVENCAO 

3. Titulo da Inven^ao, do Modelo de Utilidade ou do Certificado de Adigao (54): 
METODO DE OBTENCAO DE ARTIGO ALIMENTICIO 

[><3 continua em folha anexa 
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7.3 



(art. 6° § 4* da LPI e item 1 . 1 do Ato Nonnativop^l 27/97) 



Nome: JOSE BARBOSA MACHADO NETO 
Qualifica9ao: EMPRESARIO 

Endere<?o: R PREFEITO JOSE CARLOS, 750, JARDIM SANTA JULIA- ITUPEVA SP. 
Formulario 1.01 - Deposito de Pedido de Patente ou de Certificado de AdisSo (folha 1/2) 



7.4 CEP: 13295000 



7.5 Telefone li 459V7200' 

O continua em folha anexa 
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Declara^ao na forma do item 3.2 do Ato Normativo n° 127/97: 



□ 



em anexo 



9. Declara^ao de divulga^ao anterior nao prejudicial (Periodo de gra^a): 
(art. 12 da LPI e item 2 do Ato Normativo n° 127/97): 



□ 



em anexo 
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03 fls. 
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fls. 




ll 7Desenhos 


01 fls. 
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fls. 
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01 fls. 
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3. Titulo da Inven9§o: METODO DE OBTENgAO DE ARTIGO ALIMENTICIO PARA 
CONSUMO IMEDIATO OU POSTERIOR PREPARADO PROVIDO DE MARCAQAO 
OU GRAVACAO PRATICADA NA SUPERFiCIE EXTERIOR DO ARTIGO 
ALIMENTICIO E ARTIGO ALIMENTICIO COM SUPERFICIE MARCADA. 
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"M^TODO de obtenqao de artigo alimenticio para 

CONSUMO IMEDIATO OU POSTERIOR PREPARADO PROVIDO DE 
MARCAQAO OU GRAVAQAO PRATICADA NA SUPERFICIE 
EXTERIOR DO ARTIGO ALIMENTICIO E ARTIGO ALIMENTICIO COM 
5 SUPERFICIE MARCADA". 

Trata a presente invengao de urn metodo de 
obtengao de artigo alimenticio para consumo imediato ou para posterior 
preparo provido de marcagao ou gravagao praticada na superficie 
exterior do artigo alimentjcio e artigo alimentfcio com a superffcie 

10 gravadarmais particularmente trata de urn metodo de preparo de artigos 
alimenticios, preferencialmente carnes de qualquer tipo, qualidade e 
apresenta$ao, os quais passam a ter, em pelo menos uma das 
superficies extemas, marcagoes passiveis de serem reconhecidas 
atraves da visao e/ou do tato, uma vez que ditas marcapoes sao obtidas 

15 atraves de processos que utilizam dispositivos produtores de calorias do 
tipo cabegotes metalicos hiper-aquecidos, laser ou outro meio qualquer 
equivalente. 

Conforme e de conhecimento, tanto de 
consumidores como de fabricantes de produtos alimenticios em geral, e 

20 condigao obrigatoria a existencia das mais diversas indicagoes graficas 
no produto a ser comercializado, indicates estas do tipo (ogotipo, 
procedencia, lote de fabricagao, data de validade, etc., sendo as 
mesmas, quase que na totalidade das vezes, aplicadas na embalagem 
do produto a ser consumido ou, quando muito, feitas atraves de selos, 

25 envoltorios de papel, plasticos ou outra forma adequada. 

E grande a preocupa?ao dos fabricantes em 
desenvoiver embalagens ou envoltdrios passiveis de se manterem mats 
tempo possivel junto do produto, de maneira a fazer com que nao so a 
marca do produto permanega mais tempo exposta, como tambem 
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visando manter todas as informagoes pertinentes ao produto mais tempo 
junto ao mesmo, garantindo, assim, a confianga do consumidor. 

Isto ocorre nao so com produtos de consumo 
imediato, tal e o caso dos embutidos e equivalentes, como tambem no 

5 caso de produtos para preparo posterior. 

No caso dos embutidos ou equivalentes, as 
embalagens sao geralmente confeccionadas em plasticos de multiplas 
camadas, especialmente desenvolvidas para proteger o produto dos 
raios luminosos e tambem da tinta das impressoes graficas. 

io No caso dos produtos comercializados como 

"pratos prontos", que ja vem temperados e cozidos/assados/fritos, os 
- mesmos sao acondicionados em embalagens desenvolvidas com o mais 
alto padrao de conservagao e esterilizagao, e que podem ou nao ser 
mantidas sob refrigeragao, permitindo tambem o aquecimento atraves de 

is fornos de microondas e fornos em geral. 

Outro modelo conhecido do grande publico sao 
artigos comestiveis, particularmente carnes e assemelhados ainda em 
estado cru, que sao fornecidos com lacres cravados no proprio produto 
visando demonstrar a procedencia dos mesmos, exercendo a fun?ao de 

20 elementos certificadores; ditos lacres devem ser extraidos do produto 
antes do preparo do alimento, visto serem confeccionados em plastico 
sem resistencia ao calor. 

Apesar de todo o desenvolvimento realizado 
pelas industrias de embalagens, e sabido que uma vez retirado o 

25 produto de sua respectiva embalagem acondicionadora, quer seja para 
consumo imediato, quer seja para preparo em suportes adequados, o 
mesmo passa a se expor sem nenhuma identificagao de procedencia, ou 
seja, retirado da embalagem nao e mais possivel identificar o fabricante, 
nem os indicadores de validade, lote, etc., o que pode causar grandes 
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transtornos no caso de recusas ou devolugoes por parte do consumidor 
ou ate mesmo do distribuidor. 

Tal fato acima relatado, por ja ser habitual, faz 
com que a grande maioria dos consumidores, distribuidores e 
5 fabricantes nao se deem conta do problema. 

Para entendimento do problema existente, e 
aqui descrita uma situagao hipotetica e habitual existente no circuito 
comercial: o fabricante de urn determinado artigo comestivel, 
preocupado em atender nao so a legislagao como o consumidor final, 

10 apresenta seu produto envolto numa embalagem de alto padrao de 
qualidade, de maneira adequada e com todas as indicagoes graficas 
praticadas nas faces externas da embalagem. Dito produto e 
encaminhado ao estabelecimento distribuidor que o mantem 
adequadamente armazenado dentro de todas as normas de 

15 conservagao. O produto, uma vez exposto na prateleira ou refrigerador 
do estabelecimento, e adquirido pelo consumidor que, para prepara-lo 
para o consumo, retira-o da embalagem descartavel ou simplesmente 
retira a tampa da embalagem (geralmente onde se encontram as 
indicagoes graficas, tal e o caso de bandejas de produtos prontos), 

20 levando-o ao forno de microondas ou outro convencional. 

Caso ocorra algum problema com o produto e o 
consumidor precise rejeita-lo logo no imcio do consumo, torna-se dificil 
identificar a causa, uma vez que nao ha mais como proceder a 
reclamagao junto ao distribuidor e, consequentemente ao fabricante, ja 

25 que todas as informagoes foram descartadas. 

O resultado desta situagao hipot6tica, porem 
corriqueira, e o prejuizo do consumidor, a decorrente perca de confianga 
nos distribuidores e fabricantes. 



4/9 



* r i 



Por outro lado, caso qualquer dos dois ultimos 
interessados tivesse sido comunicado, o prejuizo do consumidor nao so 
poderia ser ressarcido, como tambem o produto devolvido seria 
encaminhado para que fosse identificado o problema que causou a 

5 rejei?ao do mesmo pelo consumidor, ou seja, seria identificado se o 
produto danificou-se em-fungao de problemas na embalagem, ou ainda 
em fungao do processo de fabricagao e preparagao do mesmo, enfim, 
muito procedimentos poderiam ser corrigidos se houvesse identificado 
no produto rejeitado. 

10 Em fungao do exposto e, principalmente 

baseado na carencia porque passa o mercado em relagao ao estado da 
■-> tecnica ate entao presente, o ora requerente desenvolveu um metodo de 
obten?§o de artigo alimentfcio para consumo imediato ou posterior 
preparo provido de marcagao ou gravagao praticada na superficie 

15 exterior do artigo alimenticio e artigo marcado em pelo menos uma das 
superficies, sendo que mais particularmente trata-se de um metodo de 
marca$ao de indica?6es visuais e tateis nas faces superficiais de carnes 
em geral, cujo objetivo principal e fazer com que o produto oferecido 
para consumo imediato ou para preparo na forma de cozimento ou 

20 fritura, seja dotado de marcagoes que podem ser reconhecidas a 
qualquer momento, seja dentro da embalagem, seja durante o consumo. 

O metodo, posteriormente detalhado, 6 aplicado 
,em fatias, pedagos ou porgoes moidas de carne (bovina, sufna, de 
frango, peixe e outras) ja preparada, ou seja; em estado cru, cozido ou 

25 assado, ja temperada ou nao, sendo que atraves de equipamentos 
produtores de v calorias, tais como laser, cabegotes metalicos hiper- 
aquecidos, etc., as gravagoes sao praticadas em pelo menos uma das 
superficies externas dos ditos artigos alimenticios; ditas grava?6es ou 
marcagoes sao previamente programadas eletronica e remotamente num 
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PLC. 

Assim, quando o artigo alimenticio ja produzido 
e gravado pelo metodo inovado, o mesmo e encaminhado para etapa de 
embalamento, sendo acondicionado em embalagens diversas, do tipo 
5 bandejas, "pouchs" e outras, seguindo entao para distribuigao e 
abastecimento no mercado consumidor, podendo ou nao precisar de 
refrigera?§o. 

5s- Sendo assim, na: hipotese de ocorrer rejeigao 

por parte do consumidor no ato do consumo, o mesmo pode 
10 acondicionar o produto em qualquer envoltorio e procurar o 

estabelecimento distribuidor onde o mesmo foi adquirido ou mesmo 
c procurar o fabricante para ser ressarcido, provocando, 

conseqtientemente, toda a cadeia contraria, ou seja, a descoberta do 

problema que causou aquela rejeigao. O mesmo pode ser estendido a 
15 estabelecimentos do tipo restaurantes e afins, visto que todas as 

gravagoes se encontram no produto a ser consumido. 

O metodo ora apresentado, alem de permitir que 

este procedimento entre fabricante/distribuidor e consumidor acontega, 

fortalece o principal argumento de venda do produto, ou seja, a 
20 confianga na marca, uma vez que a mesma se encontra exposta gravada 

no produto ate o fim de seu consumo. 

A complementar a presente descrigao de modo 

a obter uma meihor compreensao das caracterlsticas do presente 

invento e de acordo com uma preferencial realiza?ao pratica do mesmo, 
25 acompanha a descri<jao, em anexo, urn conjunto de desenhos, onde, de 

maneira exemplificada, embora nao limitativa, se representou o 

seguinte. 

A figura 1 mostra o metodo representado 
atraves de diagrama de blocos com ilustragoes que melhoram o 
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entendimento do mesmo. 

Com referenda aos desenhos ilustrados, a 
presente invengao se refere a "METODO DE OBTENQAO DE ARTIGO 
ALIMENTICIO PARA CONSUMO IMEDIATO OU POSTERIOR 
5 PREPARADO PROVIDO DE MARCAQAO OU GRAVAQAO PRATICADA 
NA SUPERFICfE EXTERIOR DO ARTIGO ALIMENTICIO E ARTIGO 
ALIMENTICIO COM SUPERFICIE MARCADA", mais precisamente trata 
de um metodo (1) de obtengao de artigo aJimenticio (2) para consurno 
imediato ou posterior preparo, preferencialmente artigos do tipo fatias, 

10 pedagos ou aglomerados de carnes (bovina, suina, de frango, peixe e 
outras) provides de marcagoes ou gravagoes (3) em pelo menos uma 
das superficies externas, praticadas por equipamento (4) produtor de 
caloria; ditas marcagoes sendo previamente programadas eletronica e 
remotamente num PLC (P); ditas marcagoes (3) sao praticadas de modo 

15 que os indicadores (5) (logotipo, data de fabricagao, validade, lote, etc.) 
sejam reconhecidos de modo visual e/ou tatil na(s) face(s) superficial(is) 
externa(s) do refehdo artigo (2), esteja o mesmo dentro da embaiagem 
(6) ou exposto para consurno. 

O metodo (1) para ser obtido segue as 

20 seguintes etapas: 

a) O artigo alimentfcio (2) (came bovina, sufna, de frango, peixe e 
. outras do tipo, por exemplo, em pedagos de- File Mignon, Alcatra, 

Picanha, Lombo, Peito de Frango, Hamburjguer, Almondegas, etc.) e 
conformado em fatias e/ou pedagos (2a), podendo dito artigo estar 
25 refrigerado e/ou congelado, sendo que a espessura destas fatias e/ou 
pedagos (2a), assim como peso das mesmas previamente determinado, 
dependem do fim ao qual se destinarn, 

b) Apos serem cortados, estas fatias e/ou pedagos (2a), podem ser 
temperados (T) ou nao. (O tempo em que as fatias e/ou pedagos fiegm 



dentro do tempero - no caso da opgao pelo tempero - tamb6m seria 
determinado de acordo com a necessidade, podendo ainda se optar por 
temperar as carnes, ainda cruas, resfriadas e ou congeladas, alem dos 
ingredientes a serem utilizados, os quais sao definidos de acordo com a 
5 necessidade ou o sabor que se deseja produzir); 

c) Estes peda90s e/ou fatias (2a), congelados e ou resfriados, sao 
entao colocados em equipamentos (E) para Cozinhar, Grelhar e ou 

-Assar, sendo que o tempo e a temperatura em que os mesmos 
permanecerao cozinhando, grelhando e ou assando, depende de varios 
10 fatores, tais como: Tipo da Carne; Espessura do peda?o ou fatia; Se a 
mesma estava resfriada ou congelada; A necessidade de urn produto ser 
"bem passado" ou "mal passado"; Finalidade comercial; Entre outros; 

d) Apos o artigo (2) estar Cozido, Grelhado e/ou Assado, e feita a 
gravagao (3) nos pedagos e/ou fatias (2a) dos artigos (2), atraves de 

15 equipamento produtor de caloria (4) (Gravagao a quente (com cabe$ote 
aquecido); - GravagSio a Laser; -Outros equivalentes que produzam 
calorias atendendo as necessidades de definigao da gravagao, 
tonalidades da grava^o, formas, dizeres, desenhos, informa?6es, etc.) 
controlado remotamente por PLC (P), podendo estas grava?6es serem 

20 constituidas dos seguintes etementos identificadores (5): - Marcas de 
Grelhas; - Logotipo da empresa; -Numero do lote de produgao; - 
Desenhos ou mensagens, a serem definidos dependendo da 
tr necessidade do mercado ou do cliente; . - Entre outros; 

e) Apos a carne ter passado pela etapa "c" e ser Assada, Cozida ou 
25 Grelhada e devidamente gravada (3) na etapa "d", a mesma e embalada 

em embalagem (6) do tipo bandeja plastica e/ou aluminizadas, "pouchs", 
entre outras que sao hermeticamente seladas, podendo as embalagens 
ser rigidas e ou flexiveis, dependendo da necessidade do cliente e ou do 
mercado; as embalagens podem conter ou nao divisoes para serem 



colocados molhos, legumes, etc., dependendo da necessidade do 
cliente; No momento da embalagem pode-se utilizar, entre outros, os 
seguintes metodos:Vacuo; Gas Inerte; Atmosfera Modificada; Nitrogenio, 
etc.; a colocagao do produto dentro das embalagens poderia ser feita de 
5 forma manual e ou automatizada; 

f) Lpgo apos o artigo (2a) estar acondicionado, a embalagem e 
hermeticamente selada (S); 

< g) apos selagem, a embalagem e esterilizada em equipamento de 
autoclaves (A) (este equipamento tern a finalidade atraves de tratamento 

10 termico, esterilizar o artigo dentro das embalagens, mesmos que estas 
embalagens estejam hermeticamente seladas, garantindo desta forma 
esterilidade do produto enquanto este produto permanecer dentro da 
embalagem fechada); apos ser esterilizado, o artigo (2a) se torna 
estavel a temperatura ambiente, mantendo suas caracteristicas por ate 

15 36 meses, sem a necessidade de refrigeragao; as embalagens podem, 
portanto, serem armazenadas, transportadas e comercializadas, dentro 
das embalagens sem a necessidade de estar sendo mantida sob 
refrigera?ao; 

h) O artigo (2a) (temperado, preparado, marcado e embalado) ja se 
20 encontra pronto para o consumo, podendo ser aquecido de diversas 
formas, como segue abaixo: 

Microondas (M): As embalagens estao prontas para serem levadas 
diretamente para o microondas para serem aquecidas. 

Forno eletrico ou a gas (F1): Neste caso o produto devera ser 
25 retirado de sua embalagem original e aquecido da maneira que mais for 
conveniente;' 

Fogao (F2): Neste caso tambem o produto devera ser retirado da 
embalagem para ser aquecido, fazendo da maneira que mais for 
conveniente ao consumidor. 
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Apesar de detalhada a inven?ao, e importante 
entender que a mesma n3o limita sua aplica?ao aos detalhes e etapas 
aqui descritos. A invengao 6 capaz de outras modalidades e de ser 
praticada ou executada em uma variedade de modos. Deve ficar 
entendido que a terminologia aqui empregada e para a finalidade de 
descrifao e nao de limitagao. - 



REIVINDICAQOES 
1 a ) "METODO DE OBTENQAO DE ARTIGO ALIMENTICIO PARA 
CONSUMO IMEDIATO OU POSTERIOR PREPARO PROVIDO DE 
MARCAQAO OU GRAVAQAO PRATICADA NA SUPERFICIE 

5 EXTERIOR DO ARTIGO ALIMENTICIO E ARTIGO ALIMENTICIO COM 
SUPERFICIE MARCADA", mais precisamente trata de urn mfetodo (1) de 
obtengao de artigo alimenticio (2) para consume imediato ou posterior 
- prepare, caracterizado pelo fato de cada artigo (2) ser provido de 
marcagao ou gravagao (3) praticada por equipamento (4) produtor de 

10 caloria em pelo menos uma das superficies externas do dito artigo 
alimenticio (2), sendo ditas marcagoes (3) previamente programadas 
eletronica e remotamente num PLC (P); dita marcagao (3) e praticada de 
modo que os indicadores (5) (logotipo, data de fabricagao, validade, lote, 
etc.) sejam reconhecidos de modo visual e/ou tatil na(s) face(s) 

15 superficial(is) do referido artigo (2), esteja o mesmo dentro da 
embalagem (6) ou exposto para consumo. 

2 a ) "METODO", de acordo com as reivindicagoes 1 e 2, caracterizado 
pelo metodo (1) compreender as seguintes etapas: 

a) O artigo (2) ser cortado em fatias e/ou pedagos (2a), podendo o 
20 mesmo estar refrigerado e/ou congelado, sendo a espessura destas 

fatias e/ou pedagos, assim como o peso das mesmas previamente 
determinados, dependendo do fim ao qual se destinam; 

b) Apos serem cortados, estas fatias e/bu pedagos (2a), podem ser 
temperados (T) ou nao (o tempo em que as fatias e/ou pedagos ficam 

- 25 dentro do tempero - no caso da opgao pelo tempero - tambem seria 
determinado de acordo com a necessidade) podendo ainda se optar por 
temperar as carnes, ainda cruas, resfriadas e ou congeladas, alem dos 
ingredientes a serem utilizados, os quais sao definidos de acordo com a 
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necessidade ou o sabor que se deseja produzir); 

c) Estes pedagos e/ou fatias (2a), congelados e ou resfriados, sao 
colocados em equipamentos (E) para Cozinhar, Grelhar e ou Assar, 
sendo que o tempo e a temperatura em que os mesmos permanecerao 

5 cozinhando, grelhando e ou assando, depende de varios fatores, tais 
como: Tipo da Carne; Espessura do peda?o ou fatia; Se a mesma estava 
resfriada ou congelada; A necessidade de urn produto ser "bem 
passado" ou "mal passado"; Finalidade comercial; entre outros; 

d) Apos o artigo (2) estar Cozido, Grelhado e/ou Assado, 6 feita a 
10 gravagao (3) nos pedagos e/ou fatias (2a) dos artigos (2) atrav6s de 

equipamento produtor de caloria (4) controlado remotamente por PLC 
(P), podendo estas gravagoes serem constituidas dos seguintes 
elementos identificadores (5): - Marcas de Grelhas; - Logotipo da 
empresa; -Numero do lote de produg5o; - Desenhos ou mensagens, a 
15 serem definidos dependendo da necessidade do mercado ou do cliente; 
- entre outros; 

e) Apos a carne ter passado pela etapa "c" e ser Assada, Cozida ou 
Grelhada e devidamente gravada (3) na etapa "d", a mesma e embalada 
em embalagem (6) do tipo bandeja plastica e/ou aluminizadas, "pouchs", 

20 podendo as embalagens serem ngidas e ou flexfveis; as embalagens 
podem conter ou nao divisoes para serem colocados molhos, legumes, 
etc.; no momento da embalagem pode-se utilizar, entre outros, os 
seguintes metodos:Vacuo; Gas Inerte; Atmosfera Modificada; Nitrogenio, 
etc:; a colocacjao do produto dentro das embalagens pode ser feita de 

25 forma manual e ou automatizada; 

f) Logo apos o artigo (2a) estar acondicionado, a embalagem e 
hermeticamente selada (S); 

g) apos selagem, a embalagem e esterilizada em 'equipamento de 
autoclaves (A), tornando o artigo (2a) estavel a temperatura ambiente, 



mantendo suas caracteristicas por ate 36 meses, sem a necessidade de 
refrigeragao; 

h) O artigo (2a) (temperado, preparado, marcado e embalado) encontra-se 
pronto para o consumo, podendo ser aquecido atraves de forno de microondas 

5 (M), forno el6trico ou a gas (F1), fogao (F2), ou outros. 

3 a ) "METODO", de acordo com as reivindicagoes anteriores, caracterizado 
pelo fato de as marcagoes (3) dos identificadores (5) praticadas nas faces do 
artigo (2a) serem obtidas por equipamentos produtores de caloria (4) do tipo 
gravagao atrav6s de cabegote metalico hiper-aquecido. 

10 4 a ) "METODO", de acordo com as reivindicagoes de 1 a 3, caracterizado pelo 
fato de que as marcagoes (3) dos identificadores (5) praticadas nas faces do 
artigo (2a) serem obtidas por equipamentos produtores de caloria (4) do tipo 
gravagao a laser. 

5 a ) "METODO", de acordo com as reivindicagoes anteriores, caracterizado 
15 pelo fato de as marcagoes (3) dos identificadores (5) praticadas nas faces do 
artigo (2a) serem obtidas por equipamentos produtores de caloria (4) que 
atendam as necessidades de definig§o da gravagao, tonalidades da gravagao, 
formas, dizeres, desenhos, informagoes, etc. 

6 a ) "ARTIGO ALIMENTICIO COM SUPERFICIE EXTERNA MARCADA", 

20 de acordo com as reivindicagoes anteriores e de maneira preferencial, 
caracterizado pelo artigo (2) ser constituido por fatias, pedagos ou 
porgoes moidas (2a) de carne bovina, suina, de frango, peixe e outras. 
7 a ) "ARTIGO ALIMENTICIO COM SUPERFICIE EXTERNA MARCADA", 
de acordo com todas as reivindicagoes anteriores, caracterizado pelo 

25 artigo (2) apresentar marcagoes (3) produzidas por calor e em baixo 
relevo praticadas em pelo menos uma das superficies externas. 
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RESUMO 

"METODO DE OBTENQAO DE ARTIGO ALIMENTICIO PARA 
CONSUMO IMEDIATO OU POSTERIOR PREPARADO PROVIDO DE 
MARCAQAO OU GRAVAQAO PRATICADA NA SUPERFICIE 
5 EXTERIOR DO ARTIGO ALIMENTICIO E ARTIGO ALIMENTICIO COM 
SUPERFICIE MARCADA", mais precisamente trata de um metodo (1) de 
obtengao de artigo alimentfcio (2) para consume imediato ou posterior 
preparo, onde cada artigo (2) e provido de marcagao ou gravagao (3) 
praticada por equipamento (4) produtor de caloria em pelo menos uma 

io das superficies exterior do dito artigo alimenticio (2), sendo dita 
marcagao ou gravagao previamente programada eletronica e 
remotamente nam PLC (P); dita marcagao (3) e praticada de modo que 
os indicadores (5) (logotipo, data de fabricapao, validade, lote, etc.) 
sejam reconhecidos de modo visual e/ou tatil na(s) face(s) superficial(is) 

15 do referido artigo (2), esteja o mesmo na embalagem (6) ou exposto 
para consume 



